
Министерство науки и высшего образования РФ
Федеральное государственное автономное образовательное

учреждение высшего образования 
«СИБИРСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ»

Институт торговли и сферы услуг
Кафедра технологии и организации общественного питания

УТВЕРЖДАЮ

Заведующий кафедрой
______  Г.А.Губаненко 
  подпись     инициалы,фамилия

«_____»   ________  2023г.

БАКАЛАВРСКАЯ РАБОТА

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания
код и наименование направления подготовки

19.03.04.02.01 Технология организации ресторанной деятельности

 «Разработка проекта кафе-кондитерская здорового питания 
«Apollo» на 30 мест»_

тема

      Руководитель ________________       профессор,д-р техн. наукГ.А.Губаненко 
подпись, дата           должность, ученая степень          инициалы, фамилия

Выпускник   ________                                           Лебедева П.С. 
подпись, дата                                               инициалы, фамилия

      Нормоконтролер   ________     доцент, канд. биол. наукН.Ю.Теплюк 
подпись, дата          должность, ученая степень                инициалы,  фамилия 

Красноярск 2023



СОДЕРЖАНИЕ

Введение
1 Разработка концепции предприятия
2 Организационно-технологический раздел
2.1 Производственная программа проектируемого предприятия
2.2 Производственно-торговая структура предприятия
2.3 Складская группа помещений
2.4 Кондитерский цех
2.4.1Разработка  производственной  программы  и  расчет  численности
производственного персонала
2.4.2Расчет выхода теста и отделочных полуфабрикатов
2.4.3Составление технологических схем производства
2.4.4Расчет и подбор технологического и холодильного оборудования
2.4.5Расчет и подбор тары
2.4.6Расчет и подбор немеханического оборудования
2.4.7Расчеты площадей помещений цеха
2.5 Горячий цех с отделением холодного
2.6 Овощной цех
2.7  Вспомогательные  производственные  помещения,  административно-
бытовые и технические
2.8 Организация обслуживания посетителей
2.8.1Организация труда обслуживающего персонала
2.8.2Характеристика процессов обслуживания
2.8.3Интерьер зала предприятия
2.8.4Форменная одежда персонала
2.9 Разработка программы лояльности потребителей
2.10 Продвижения продукции и услуг предприятия питания
3 Охрана труда
4  Разработка  технологической  документации  на  фирменную  продукцию  с
элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП
4.1 Разработка технологической карты фирменной продукции
4.2 Расчет пищевой и энергетической ценности фирменной продукции
4.3 Разработка технологической документации на фирменную продукцию
4.4  Разработка  элементов  системы  обеспечения  безопасности  на  принципах
ХАССП для фирменной продукции
Заключение
Список использованных источников
Приложения А-Р



ВВЕДЕНИЕ

Общественное питание имеет огромное значение в жизни современного
общества.  Оно  включает  в  себя  производство,  продажу  и  организацию
потребления готовых кулинарных продуктов, включая различные виды блюд,
напитки  и  кондитерские  изделия.  Предприятия  общественного  питания
выполняют важные функции, такие как удовлетворение потребностей людей в
питании,  создание  рабочих  мест  и  поддержание  экономического  развития
региона. Кроме того, они являются местом, где люди могут провести время с
друзьями и близкими, наслаждаясь приятной атмосферой и вкусной едой.

В  наше  время  существует  необходимость  интенсивного  развития
кондитерского производства в общественном питании, так как спрос населения
на данный вид изделий удовлетворен не полностью, а высокая рентабельность
производства  благоприятно  сказывается  на  результатах  хозяйственной
деятельности предприятий общественного питания в целом. 

Предприятиям  общественного  питания  важно,  помимо  удовлетворения
органолептических  и  эстетических  потребностей,  удовлетворять  также
энергетические и пластические потребности организма, для чего традиционные
кондитерские изделия часто не являются достаточными.

Один из способов избежать данной проблемы и обеспечить потребителей
пищей  в  соответствие  их  потребностей,  учитывая  при  этом  современные
технологии  приготовления  пищи,  является  создание  новых,  наиболее
сбалансированных, кондитерских изделий с заменой привычного сырья на его
безопасные  аналоги.  Этим  обосновывается  актуальность  данной  работы  по
разработке кафе-кондитерской здорового питания.

Целью  данной  работы  является  проектирование  кондитерского  цеха
предприятия питания кафе-кондитерской «Apollo» на 30 мест с кондитерским
цехом мощностью в 2000 изделий.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Разработанная  концепция  кафе-кондитерской  предполагает  создание
высококачественной  продукции  и  услуг,  обеспечивающей  комфортное
пребывание  клиентов.  При  этом  особое  внимание  уделено  безопасным
условиям работы для персонала. 

В рамках проекта были рассчитаны площади помещений и организация
обслуживания  посетителей,  что  позволит  эффективно  использовать
пространство  и  обеспечить  комфортное  пребывание  клиентов.  Также
разработана программа лояльности потребителей и продвижение продукции и
услуг кафе-кондитерской, что поможет привлечь новых клиентов и удержать
постоянных.

Одним из важных элементов проекта являются мероприятия по охране
труда, которые обеспечат безопасность и здоровье работников. Это включает в
себя  правильную  организацию  рабочих  мест,  обучение  персонала  правилам
техники  безопасности,  а  также  использование  специальной  одежды  и
оборудования.

Разработанный проект является перспективным и может стать успешным
бизнесом  при  правильной  организации  и  управлении.  Важно  учитывать  все
аспекты,  связанные  с  качеством  продукции  и  услуг,  комфортом  клиентов  и
безопасностью  персонала,  чтобы  обеспечить  успешную  работу  кафе-
кондитерской.
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